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Skizze eines neuen Sckerbretts 
fü,. die pelo.gische und semipelasische Fischerei 
Die Abbildung zeigt eine Skizze des neuen Scherbretts mit eingezeichneten Kurr-
leinen-Angriffspunkten. 
France Peche (190) : 35 - 37, 1974 
World Fishing 23. (9) : 85, 1974 
5. FISCH ALS LEBENSMITTEL 
li.G. Klug 
Institut für Fangtechnik 
Hamburg 
Empfehlung von Richtwerten zur Umrechnung von Produkt- auf Frischfischgewich-
te im Zuge der Quecksilber-Höchstmengen-Verordnung 
Im Zuge der Verordnung über Höchstmengen an Quecksilber in Fischen, Krusten-, 
Schalen- und Weichtieren (Quecksilber-Va, Fische) sollen sich die festgesetzten 
Höchstmengen von 1 mg Hg/kg (Mischprobe 0,7 mg/kg) bzw. 0,7 mg/kg (Misch-
probe 0,4 mg/kg) jeweils auf das Frischfischgewicht beziehen. Damit erhebt sich 
das Problem von Umrechnungsfaktoren. 
Anläßlich einer Arbeitssitzung mit Mitarbeitern des Bundesgesundheitsamtes, die 
am 25.10.1974 am Staatl. Veterinäruntersuchungsamt für Fische und Fischwaren, 
Cuxhaven, stattfand, wurde Unterzeichneter veranlaßt, diesbezügliche Erhebungen 
zu publizieren, um den Untersuchungsstellen noch vor Inkrafttreten der Verordnung 
entsprechende Richtwerte an die Hand zu geben. 
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Aufgrund eigener Untersuchungsergebnisse aus Verarbeitungsversuchen (1) und 
Angabe der Literatur (2) können folgende Schwunde für die Umrechnung von 
Quecksilber-Gehalten in Fischerzeugnissen auf den Gehalt im verzehrbaren 
Fischanteil, der allein als Bemessungsgrundlage dienen kann, zugrundegelegt 
werden: 
1. Trockenfisch 
Stockfisch 
Klippfisch 
65 % 
40 % 
2. Räucherfisch 
a) Kalträucherung 
Kippers, Lachshering 
Lachs 
15-20% 
20 % 
b) Heißräucherung 
Bückling 
Aal 
20-25% 
20-25% 
Schellfisch, Wittling 
sowie Stückenfisch bis 30 % 
3. Fischhalbkonserven 
Marinaden 15-25% 
Kochfischwaren 
Bratfischware n 
Seelachs in Öl 
Anchosen 
20-25% 
25 % 
20 % 
20 - 30 % 
4. Fischdauerkonserven 
aus Heringen 15-20% 
bei anderen vergleichbaren Fischen wie Sardinen, Makrelen, 
Thunfisch dürften die Schwunde ähnlich liegen; 
bei Magerfischen sind Werte bis 30 % (vgl. heißgeräucherten 
Schellfisch) möglich. 
Um die Anwendung der VO praktikabel zu gestalten, erscheint die Verwendung 
eines möglichst einheitlichen Faktors zweckdienlich und aufgrund der o. a. Da-
ten auch vertretbar, besonders unter Berücksichtigung der biologisch bedingten 
Streuungen selbst innerhalb einer Fischart. Das gilt besonders für Fettfische, 
deren Fettgehalt im Zuge des Reifezyklusses erheblich variieren kann, beim 
Hering als Hauptindustriefisch der BRD z. B. zwischen 2 und 25 %. 
Für Fischerzeugnisse - Ausnahme: Trockenfische - kann aufgrund dieser 
Grundlagen als Richtwert ein Faktor von 0,75 (= 25 % Schwund) empfohlen 
werden. 
Beispiel: Räucherfisch enthält 0,8 mg Hg/kg 
Rückrechnung auf Frischgewicht: 0,8 x 0,75 = 0,6 mg Hg!kg. 
Für Trockenfische ergeben sich folgende Faktoren: 
Stockfisch = 0$ 35 ( = 65 % Schwund) 
Klippfisch = 0,6 ( = 40 % Schwund). 
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Beim Vergleich mit den in der italienischen Quecksilber-Höchstmengen-Ver-
ordnung aufgeführten Umrechnungsfaktoren scheinen bei letzteren - mit Aus-
nahme von Trockenfisch - auch andere Schwunde als die durch verarbeitungs-
bedingten Wasserentzug enthalten zu sein. Die Ursache dafür dürfte sein, daß 
sich die meisten Angaben der Literatur über Produktausbeuten auf das Anlande-
gewicht der Fische beziehen, seltener auf die Fleischausbeute, die hier als Be-
zugseinheit dienen muß. 
Als Alternative könnte auch auf eine mittlere fett- und kochsalzfreie Trocken-
masse von 20 % bezogen werden, was allerdings infolge weiterer notwendiger 
Analysen kaum praktikabel wäre. 
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Zur Eignung tiefgefrorener Fischgerichte für die Gemeinschaftsverpflegung 
(Vortrag auf der 5. Sitzung der West European Fish Technologists Associa-
tion in Nantes vom 2. bis 4. September 1974) 
Im Bereich des Bundesministeriums für Ernährung, Landwirtschaft und Forsten 
haben einige Bundesforschungsanstalten eine "Arbeitsgruppe Gemeinschafts-
verpflegung" gebildet. Als zur Zeit in Deutschland aktuelles Problem haben sie 
als erstes gemeinsames Projekt eine Untersuchung über "Verpflegung an Ganz-
tagsschulen" gestartet. x)· . . . 
Von der BF A für Hauswirtschaft übernahm Frau Dr. Zacharias die statistische 
Auswertung der Ergebnisse und Frau Dipl. -Landw. Werner führte Umfragen ZU 
prinzipiellen Fragen der Schulverpflegung durch. 
Für die Gemeinschaftsverpflegung bieten sich verschiedene Möglichkeiten an:· 
1) vollständiger Küchenbetrieb an der Schule, 
d. h. frisch hergestellte Kost 
x) Der Gesamtbericht ist veröffentlicht als"Schulverpflegung mit industriell her-
gestellten Gefriermenus". Herausgeg. vom Bundesministerium für Ernährung, 
Landwirtschaft und Forsten, Bonn, Oktober 1974 (358 + 84 S.). 
